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đenje p H mleka i s i rne mase do optimalnog pH = 5,3—5,9, skraćivanje v remena 
presovanje s i ra (za 1—1^5 sat), hlađenje sira posle presovanja po tapanjem u 
vodu s ledom u toku 2—3 sata , soljenje pr i niskoj t empera tu r i (7—8°C). 
Kada se u z m u u obzir ut icaj fizičko-hemijskih osobina na pojedine procese 
i mikrobiološke osobine si laznog mleka, može se zaključiti da, regul isanjem 
faktora u prvoj fazi iz rade kada je t empera tu rn i režim u granicama op t imuma 
za bakter i je b u t e r n e kiseline, t r eba težiti da se intenzivira s tvaranje kisel ine 
kako bi se s n iž im p H inhibi rao razvoj t ih bakter i ja i ubrza la obrada gruša. U 
drugoj fazi izrade, počevši s presovanjem t reba nižom tempera tu rom inhibi ra t i 
razvoj t ih bakter i ja , a u toku zrenja još s povećanom koncentraci jom soli i nižim 
sadržajem vode u siru. Polazeći od t ih činjenica sastavili SHH> p redn ju tabelu. 
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Analiza loma stakl ene ambalaže 
u mlekarskoj industriji tokom god. 1963. 
Staklena ambalaža još uvek se u zna tn im količinama koris t i u mleikarđkoj 
industri j i , s obzirom da plas t ične mase koje bi se eventualno^ mogle p r imen i t i 
kod izrade, m l e k a r s k e ambalaže još uvek ne ispunjavaju sve porbrebne us love 
da bi se mogle upo t r eb i t i za izradu boca i ostale ambalaže koja se upoitrebljava 
kod proizvodnje konzumnog mleka. 
Ukupn i ma te r i j a ln i gubici u jednoj mlekar i zavise od dužine veka t ra jan ja 
pojedine boce odnosno 1 koliko će dugo> jedna boca bit i u upotrebi . U t v r đ e n o j e 
da lomovi boca u m l e k a r a m a prouzrokuju znatne mater i j a lne gub i tke us led 
l o m a s t a k l a s j e d n e s t r a n e i g u b i t k a s i r o v i n a s d r u g e s t r a n e , o s i m t o g a d o v o d e 
do z a s t o j a u r a d u o d n o s n o p o r e m e ć a j a p r o i z v o d n o g p r o c e s a u m l e k a r a m a . 
N a v e k t r a j a n j a b o c e u t i č e u p r v o m r e d u k v a l i t e t s t a k l a o d n o s n o r a s p o d e l a 
s t a k l e n e m a s e š to z n a č i a k o k o d j e d n e b o c e i m a m o , ne ravnomermi r a s p o đ e l u 
s t a k l e n e m a s e t j . n e r a v n o m e r n u . d u ž i n u z i d o v a m o r a d o ć i do l o m a . O s i m t o g a 
z n a č a j n u u l o g u o v d e z a u z i m a i i s p r a v n o s t m a š i n e za p r a n j e i p u n j e n j e . 
U c i l j u s m a n j e n j a p o s t o j e ć e g l o m a k o j i s v a k o d n e v n o n a s t a j e u m l e k a r a m a 
o r g a n i z o v a n o j e s t a l n o p r a ć e n j e 1 k r e t a n j a v r e d n o e t i l o m a k o d š e s t v e l i k i h m l e -
k a r a u z e m l j i s t e n d e n c i j o m s v o đ e n j a n a n a j m a n j u m o g u ć u m e r u . 
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U svim. m l e k a r a m a n a j p r e j e i z v r š e n a a n a l i z a j e d n o d n e v n o g l o m a n a s l e -
d e ć i m t a č k a m a : 
1. k o d p r i m o - p r e d a j a b o c a 
2. kod. m a š i n e za p r a n j e 
3. k o d p r o s v e t l j a v a n j a 
4. k o d m a š i n e z a p u n j e n j e , z a t v a r a n j e i p a k o v a n j e 
5. u h l a d n j a č i i p r i e k s p e d i c i j i n a p u n j e n i h b o c a . 
A n a l i z e s u d e t a l j n o i s v e s t r a n o ' o b u h v a t i l e p o e m a t r a n j e l o m o v a , k a k o p o 
v r s t i i s p e c i f i č n o s t i , t a k o i p o m e s t u n a b o c i n a k o m e se p o j a v l j u j u . Ci l j s v i h 
o v i h a n a l i z a j e b i o d a s e u t v r d i p o r e k l o o d n o s n o u s l o v i n a s t a j a n j a l o m a , t a k o 
d a b i se n a o s n o v u t o g a m o g l o p r i s t u p i t i o t k l a n j a n j u i s t o g . 
R a č u n s k i j e u t v r đ e n o , d a j e p r o c e n t u a l n o , n a j v e ć i l o m n a i v i c i d n a i u p r e -
d e l u g r l i ć a — k r u n s k e u s n e ( č a k i d o 76°/o b o c a b i l o j e s l oml j eno , u p r e d e l u 
g r l i ć a u j e d n o j m l e k a r i ) . 
D/JA GRAM LOMA POtAl/TARSK/M BOCA Ü /?&3 foe/. 
Izves tan procenat loma odnosio se i na lom usled te rmičk ih udara , što se 
može objasni t i činjenicom da su analize izvođene u zimskom periodu, tako- da 
su boce bile izložene većim t empera tunsk im p r o m e n a m a i raz l ikama u t empe­
ra tu r i nego* što je propisano jugosilovenskim s t anda rd ima za boce (one t r eba da 
izdrže t empera tu r sku razliku od neko 40°C). Naime, pr i l ikom t ranspor ta i kod 
stajanja ispred mlekara boce su bile izložene nega t ivn im t empera tu rama , a 
potom se unose u prostorijoi gde je t e m p e r a t u r a zna tno viša ( + 15 — 18°C), 
dok se najzad ne utapaju, u ras tvor de te rdženta u maš inama za p ran je gde je 
t empe ra tu r a ras tvora lužine oko + 80°C. 
Osim ovoga praćeno je k re tan je loma po mesecima kod svih pomenut ih 
mlekara tako što su u toku meseca od m l e k a r a dobijeni podaci na uni formnim 
obrascima koje je za ovu svrhu izradio Ins t i tu t za mlekars tvo i koji s u sadržal i 
poda tke o broju napunjenih i s lomljenih boca u toku jednog meseca, kao i 
vrednost i loma izražene u procent ima po fazama proizvodnog procesa u mle ­
ka rama . 
Svi rezul ta t i pr ikazani su grafički u d i j agramima s pomoću kr iv ih koje 
predstavl ja ju funkcionalnu zavisnost vrednos t i loma izraženog u procentima, 
od v remena (u mesecima) i tabelarno. 
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Tabela 1 





1,30 — 2,20 
0,90 — 2,20 




1,20 — 1,90 
0,90 — 2,80 
C 1 1 0,90 — 1,70 
D 1 1 
• Чг 1 
1,81 — 2,31 




V* 1 . 
0,24 — 3,55 
0,44 — 1,03 





0,40 — 0,62 
0,40 — 0,82 
0,60 — 1,40 
Kao što se iz tabele može videti vrednost i loma za l i tarske boce k reću se 
u g ran icama od 0,40 do 2,ЗГ°/о, za polal i tarske od 0,21 — 3,00'% i za jogur t boce 
zapremine XU l it od 0,24 — 3,55%. Ovako visok procenat loma kod jogur t boca 
može se objasni t i po luau tomatskom proizvodnjom ovih boca u fabr ikama s t ak ­
la; to znači da se dobiju boce s veoma lošom raspodelom s takla t j . n e r a v n o -
m e r n i m deb l j inama zidova boca. Zbog toga su boce s labe i lako se lome u toku 
manipulaci je s nj ima. 
Osim toga zapaženo je da je kod nekih mlekara znatno veći lom nego kod 
ostalih, tako da će n a m to preds tavl ja t i osnovu za nova is t raživanja u ovoj 
oblasti. 
U tabel i br . 2. p r ikazaćemo ukupan broj slomljenih boca u m l e k a r a m a u 
toku god. 1963. 
Tabela 2 
Mlekara Vrs ta boce Slomljene boce 
A 
1 1 
































U k u p n o je slomljeno 1,000.993 kom l i ta rsk ih boca, 289.447 kom, polal i tar-
skih i 487.735 jogur t boce od V-t lit. 
AkO' se uzme u obzir cena koštanja svake boce, mater i ja ln i gubici na s tak­
lenoj ambalaži mogu se pr ikazat i u tabeli br . 3. 
Tabela 3 1 







U K U P N O : 69,018.403 
S m a t r a se da bi se postigle mil ionske uš tede ako bi se gubici sveli pribl ižno 
na evropski nivo. Stalna kontrola loma ima za k ra jn j i cilj smanjenje gubi taka . 
N a osnovu podataka kojima 'sada raspolažemo možemo reći da je s talna kon­
trola loma boce u austr i jskim milekarama dovela do toga da vrednos t loma 
o tpadne od l,55°/o u god. 1960. na 1,32% u god. 1962. 
Dr. Dušan Jović, Beograd 
Novi propisi o kvalitetu mleko, proizvoda od mleka 
i sladoleda 
Odskora započela je p r imena Prav i ln ika o kval i te tu mleka i proizvoda od 
mleka, sirila i mlekarskih kul tura , sladoleda i p raška za sladoled, jaja i proiz­
voda od jaja koji je objavljen u »Službenom listu SFRJ« , broj 15 od 8. jula 
god. 1964. i p r ema odredbi iz čl. 128. ovog Prav i ln ika s tupio na snagu 9. jula 
1964. t j . t ačno po isteku t r i meseca od dana objavlj ivanja. Za bolje razumevanje 
i t ime bolju p r imenu ovog Pravi ln ika po t r ebno je da se i s taknu neke osobine 
i novine njegovih odredaba koje se odnose na sve namirnice čiji kval i te t on 
određuje s naroči t im osvrtom n a odredbe koje se odnose na kval i tet mleka, 
proizvoda od mleka i sladoleda. 
Do s tupanja na snagu novog pravi ln ika važile su odredbe iz glave II, III, 
V i X X I V Pravi ln ika o kval i te tu životnih nami rn ica i o uslovima za nj ihovu 
proizvodnju i p romet iz 1957. godine. Poš to je ovaj , nazovimo ga ostari p r a ­
vilnik«, sadržao odredbe o kval i te tu svih namirn ica i poš to su njegove odredbe, 
n e toliko za mleko i proizvode od mleka kol iko za d ruge namirnice, bile u 
mnogome man jkave i v r emenom usled naglog razvoja p r e h r a m b e n e indus t r i je 
prevaziđene, ukazala se pot reba da se donese novi, kompletni j i propis o kva­
l i te tu životnih namirnica koji bi više odgovarao našoj s tvarnost i i koji b i zašti­
t io u p r v o m redu interese potrošača. N a r a v n o da se p r i tom nije smelo zanema­
r i t i i i spust i t i iz vida šta se kod nas može proizvodi t i s obzirom n a naše eko­
nomske uslove i tehnološka dostignuća u proizvodnji namirnica . 
